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COURONNE AMBREE AUX POMMES 


Pour 8 personnes: 1 kg de pommes Golden, 500 g de sucre semoule, 4 di d'eau, 1 citron 1/2, 1 
gousse de vanille, 3/4 de litre de crème anglaise à la vanille. 


Dans une casserole a fond épais, faites cuire le sucre et l'eau pour obtenir un sirop dont vous 
arrêtez la cuisson juste avant qu'il ne blondisse. Jetez-y alors le jus de citron, la vanille, puis 
les pommes épluchées, épépinées et coupées en tranches épaisses (environ 3 tranches dans un 
quartier). Il faut que les tranches soient « à l'aise » et tout entières recouvertes par le sirop, ce 
qui oblige souvent à faire l'opération en plusieurs fois. La cuisson doit se faire à feu très doux 
en remuant souvent la casserole. Les pommes sont cuites quand elles sont translucides (il faut 
compter au moins 20 mn; le temps dépend des pommes). Egouttez les tranches de pommes et 
mettez-les côte a côte sur un plat avant de les disposer dans un moule en couronne beurre. 
Placez au réfrigérateur jusqu'au lendemain. Démoulez et servez avec une crème à la vanille 
que vous aurez eu soin de ne pas sucrer exagérément, la couronne aux pommes étant elle- 
même très sucrée. 


CREME AUX POMMES 


250 g de mascarpone, 100 g de crème vanille (prête à l'emploi), 2 pommes, 50 g de sucre, 1 di 
de vin blanc, cannelle. 


Eplucher les pommes, découpez-les en petits morceaux, laisser cuire 15 minutes à feu doux 
avec un peu d'eau. En cours de cuisson ajouter le vin blanc, le sucre et la cannelle suivant le 
goût. Mixer la compote et laisser refroidir, ajouter le mascarpone et la crème vanille. Répartir 
dans des coupes. Servir froid. 


CREME AUX POMMES 


Pour 6 personnes: 6 pommes reinette, 1 dl d'eau, 100 g + 60 g de sucre en poudre, 25 cl de 
lait, 1 c à soupe de Maïzena, 1 sachet de sucre vanillé. 


Préparer une compote de pommes assez épaisse: peler les pommes, les évider puis les couper 
en tranches épaisses. Les mettre dans un récipient avec l'eau, couvrir. Faire cuire à four 
moyen une dizaine de minutes, ajouter alors la plus grande proportion de sucre en poudre, 
battre quelques minutes au fouet afin d'écraser la compote. D'autre part délayer la Maïzena 
dans le lait froid, puis porter à ébullition en remuant constamment. Retirer du feu au premier 
bouillon. Ajouter le reste du sucre en poudre et le sucre vanillé. Mélanger les deux 
préparations, Mettre la crème aux pommes dans un compotier ou dans des ramequins. Mettre 
au réfrigérateur jusqu'au moment de servir. 


CREME DE POMMES AUX RAISINS 


Pour 4 personnes: 1 kg de pommes reinette, le jus de 1 citron, 1 c à soupe de fécule de 
pommes de terre, 100 g de sucre, 1 sachet de sucre vanillé, 30 g de beurre, 6 oeufs, une 
poignée de raisins secs. Chapelure. 


Pelez et épépinez les pommes, faites-les cuire en compote avec le jus de citron. Ecrasez en 
compote fine et desséchez-la sur feu doux en y incorporant la fécule. Ajoutez le sucre, le 
sucre vanillé, le beurre et les raisins. Après refroidissement, joignez les oeufs entiers. Versez 
dans un moule à charlotte tapissé de papier d'aluminium beurré et saupoudrez de chapelure. 
Faites cuire à four moyen et au bain-marie pendant 40 mn. 


CREPES AUX POMMES 


Pour 4 à 6 personnes. Pâte: (pour une douzaine de crêpes environ): 250 g de farine, 3 oeufs, 1 
c à soupe d'huile, une pincée de sel, 1 c à café de sucre, 1/2 litre de lait, un petit verre de 
calvados. 3 ou 4 pommes. 


Préparez la pâte: versez la farine en fontaine, cassez les oeufs au centre et incorporez-les à la 
farine en tournant la cuillère en bois. Joignez l'huile le sel et le sucre, puis versez peu à peu le 
lait en délayant progressivement afin d'éviter les grumeaux. Parfumez avec le calvados et 
laissez reposer 1 h avant de faire les crêpes. Peu avant de servir, pelez et épépinez les 
pommes, coupez-les en lamelles et ajoutez-les dans la pâte. Confectionnez les crêpes comme 
d'habitude en veillant à ce que les lamelles de pommes se répartissent équitablement dans 
chaque crêpe. Vous pouvez remplacer l'alcool dans la pâte par un autre parfum: une pincée de 
cannelle ou de vanille en poudre, un zeste d'orange ou de citron râpé. 


CREPES AUX POMMES 


Pour une quinzaine de crêpes. Pâte: 250 g de farine, 3 oeufs, 1 c soupe de sucre, une pincée de 
sel, 2 c à soupe d'huile, 2 di de lait, 2 dl d'eau, 1 c à soupe de rhum, 1 c à café de levure en 
poudre. Garniture: 1 kg de pommes (Boskoop), 100 g de beurre, 3 c à soupe de sucre en 
poudre, 1 c à soupe de cannelle en poudre. 


Mélangez la farine, les oeufs entiers, le sucre et le sel. Versez peu à peu l'huile, le lait et l'eau. 
Parfumez au rhum et joignez la levure. Pelez et épépinez les pommes. Coupez-les en 
rondelles épaisses et faites-les sauter au beurre, en les saupoudrant de sucre et de cannelle. 
Dans une poêle, mettez quelques rondelles de pommes, versez une louche de pâte. Quand le 
dessous de la crêpe est cuit, glissez-la sous le gril du four pour faire cuire l'autre côté. Servez, 
en saupoudrant avec un mélange de sucre et de cannelle. 


CREPES FARCIES NORMANDES 


Pour 4 à 6 personnes. Pâte à crêpes. Compote: 800 g de pommes, 1/2 di d'eau, 2 c à soupe de 
sucre, 2 c à soupe de crème fraîche, 1 c à soupe de calvados (ou une pincée de cannelle, de 
vanille en poudre ou 1 zeste de citron râpé). Crème: 100 g de poudre d'amandes, 30 g de 
beurre, 1 c à soupe de sucre. Pour flamber: (facultatif): 2 c à soupe de calvados. 


Confectionnez les crêpes de la manière habituelle. Faites cuire les pommes coupées en 
morceaux avec l'eau et le sucre. Laissez tiédir, puis ajoutez le calvados ou parfumez avec le 
parfum choisi. Mélangez la poudre d'amandes, le beurre ramolli et le sucre. Roulez les crêpes 
en les fourrant de compote et rangez-les dans un plat allant au four en les tartinant de crème 
aux amandes. Saupoudrez à volonté d'un peu de sucre et passez 5 mn à four chaud. Flambez à 
volonté. 


CREPES FLAMBEES AUX POMMES 


Pour 6 personnes: 600 g de pommes, 100 g de cerneaux de noix, un petit verre de Calvados ou 
d'Armagnac, beurre, sucre en poudre. Pour la pâte: une pâte à crêpes ordinaire ou celle-ci: 250 
g de farine, 50 g de crème fraîche, 3 oeufs, environ 3 di de lait, 70 g de sucre en poudre, 4 c 
de beurre fondu, un soupçon de calvados ou d'Armagnac. 


Préparez la pâte à crêpes avec les différents éléments. Ajoutez le soupçon d'alcool choisi au 
dernier moment quand elle est bien lisse. Laissez reposer 1 bonne heure. Epluchez les 
pommes et coupez-les en tranches assez épaisses. Faites-les dorer au beurre à la poêle. Cassez 
les cerneaux de noix en petits morceaux. Par ailleurs, préparez les crêpes. Fourrez chaque 
crêpe avec un mélange pomme sautées et noix. Roulez les crêpes. Mettez les sur un plat de 
métal, sucrez-les, arrosez-les de Calvados ou d'Armagnac, que vous aurez fait chauffer 
légèrement. Faites flamber. Servez avec une saupoudreuse de sucre en poudre. 


CROQUANT AUX POMMES 


Pour 6 personnes: 1 kg de pommes, 375 £ de farine, 1 paquet 1/2 de levure en poudre, 110 g 
d'amandes en poudre, 85 g de beurre, 250 g de sucre roux, 2 c à café de jus de citron, 1 oeuf 
entier, 1 c à café de cannelle. Préparation 25 mn. Cuisson 1 h 15 mn. 


Tamisez 225 g de farine et 1 sachet de levure dans un saladier. Ajoutez la moitié de la poudre 
d'amandes, 75 g de beurre mou mais non fondu, 75 g de sucre. Mélangez. Parfumez avec 1 
cuillerée à café de jus de citron. Travaillez jusqu'à l'obtention d'une pâte souple mais ferme en 
ajoutant petit à petit l'oeuf entier battu en omelette. Abaissez-la, foncez-en un moule à 
manqué beurré. Saupoudrez la pâte avec le reste de la poudre d'amandes. Epluchez les 
pommes, coupez-les en quartiers, débarrassez-les du coeur et des pépins, coupez-les en gros 
dés, mélangez-les dans une terrine avec la deuxième cuillerée de jus de citron et 100 g de 
sucre roux. Rangez-les dans le moule. Mélangez le reste de la farine, le 1/2 paquet de levure, 
la cannelle, 75 g de sucre roux. Versez sur les pommes, faites cuire à four doux 120° (4 au 
thermostat) jusqu'à ce que le dessus soit doré. Comptez environ 1 h 15. Sortez du four, 
attendez 10 mn avant de démouler. Servez froid ou tiède. 


CROUTES NORMANDES 


Coupez 8 tranches de brioche rassise. Tartinez-les avec une compote de pommes bien sucrée 
et très épaisse. Collez-les 2 par 2 en sandwich. Battez 3 oeufs avec 1 c à soupe de calvados. 
Trempez-y les sandwiches. Faites dorer au beurre à la poêle des 2 côtés. Disposez sur un plat 
à gratin. Saupoudrez largement de sucre. Faites caraméliser sous le gril. Servez chaud sans 
excès, avec une jatte de crème fraîche. 


CRUMBLE FRUITE AU MUESLI 


2 pommes, 2 poires, 1 grappe de raisin muscat, 80 £ de farine, 6 noix, 80 g de beurre, 80 g de 
sucre, 80 g de muesli, 1 pincée de sel. 


Beurrez un moule à manqué. Epluchez les pommes et les poires, coupez-les en petits 
morceaux, mettez-les dans le moule avec les grains de raisin et les cerneaux de noix que vous 
aurez concassés. Dans un grand bol, mélangez le sucre, la farine, le muesli, le sel et le beurre 
en petits morceaux. Répartissez, en vous frottant les mains, les miettes de cette pâte sur les 
fruits. Faites cuire dans le four préchauffé (th. 6, 160° C), pendant 40 mn. Servez tiède. avec 
de la crème fraîche. Variation de fruits: Vous pouvez utiliser les pommes seules, ou encore 
remplacer les poires par des coings, précuits 30 mn dans de l'eau, puis épluchés et coupés en 
petits cubes. 


DELICE AUX POMMES 


Pour 6 à 8 personnes: 12 pommes reinettes, 2 c à soupe d'eau, 150 g de sucre, le zeste de 1 
citron, 50 g de beurre, 4 oeufs. Caramel: 10 morceaux de sucre, 3 c à soupe d'eau. Garniture: 
4 pommes (golden, granny smith, starking), 200 £g de sucre, 1/4 litre d'eau, 1 jus de citron. 


Pelez et épépinez les pommes, coupez-les en morceaux, faites-les revenir dans le beurre et 
puis cuisez-les en compote avec l'eau, le sucre et le zeste de citron. Laissez tiédir, puis 
incorporez les jaunes d'oeufs. Battez les blancs en neige et incorporez-les délicatement. 
Préparez un caramel avec le sucre en morceaux et l'eau et caramélisez un moule à manqué de 
20 cm de diamètre. Versez dedans la préparation aux pommes et faites cuire à four chaud (220 
©) pendant 30 mn. Laissez refroidir dans le moule puis démoulez. Préparez la garniture pelez 
les pommes, coupez-les en tranches assez épaisses et faites-les pocher dans un sirop préparé 
avec le sucre l'eau et le jus de citron. Retirez-les dès qu'elles deviennent transparentes et 
garnissez-en le dessert démoulé. 


DOUILLON NORMAND 


Préparer un crème anglaise: battre comme une omelette 4 jaunes d'oeufs avec 35 £g de sucre, 
verser dessus 50 cl de lait chaud en continuant à battre. Remettre dans la casserole, porter à 
frémissement 4 mn. À la fin de la cuisson, ajouter 2 cl de calvados pour parfumer. Peler et 

enlever le coeur de 4 pommes (laisser un fond aux pommes pour que le beurre ne coule pas. 


introduire dans les cavités 10 g de beurre mélangé à 20 g de sucre. Chauffer le four à 250) y 
mettre les pommes 3 à 4 mn pour que le beurre fonde. Etaler 500 £g de pâte feuilletée. Couper 
4 carrés, mettre une pomme sur chaque carré de pâte. Etaler du jaune d'oeuf sur le pourtour de 
la pâte. Fermer les 4 coins. Faire une cheminée, pour y verser le caramel après cuisson. Cuire 
7 mn à 230°. Faire un caramel coulant avec 2 c à soupe de miel et 4 cl de calvados. Mettre la 
crème anglaise sur une assiette, poser une pomme dessus, remplir la cheminée de caramel. 


EMINCE DE POMMES SUR CREME D'AMANDES 


Pour 4 personnes: 4 pommes, 125 g de beurre, 125 g de poudre d'amandes, 2 oeufs, 125 g de 
sucre glace, 15 g de Maïzena, 15 cl de rhum, 200 g de crème pâtissière, 8 c à soupe de 
Calvados. 


Dans une terrine, réduire le beurre ramolli en pommade. Incorporer la poudre d'amandes, 120 
g de sucre glace et les oeufs. Bien mélanger jusqu'à obtention d'une crème homogène. Ajouter 
ensuite la Maïzena, le rhum et la crème pâtissière. Mélanger à nouveau. Eplucher et épépiner 
les pommes, les émincer. Garnir les cassolettes individuelles d'une couche de crème 
d'amandes. Disposer dessus les tranches de pommes harmonieusement. Saupoudrer ensuite du 
reste de sucre glace avant de glisser au four, th 6. Laisser cuire 20 mn en surveillant la 
cuisson. Enfin, au moment de servir, arroser de Calvados et faire flamber. 


ENTREMETS A LA SEMOULE 


Travaillez 1 oeuf entier avec 1 c à café de sucre, 1 c à café de farine, une pincée de sel et 3 c à 
soupe de lait. Ajoutez à cette pâte 50 g de raisins secs et 2 pommes pelées et coupées en petits 
morceaux. D'autre part, faites chauffer 3/4 litre de lait. A l'ébullition, versez-y 75 g de 
semoule de blé. Faites cuire en remuant pendant 10 mn, joignez 50 g de beurre et 1 c à soupe 
de sucre. Mélangez les deux préparations, versez dans un moule beurré. Battez 2 oeufs entiers 
avec 1 c à soupe de sucre, 4 c à soupe de crème et 1 pincée de cannelle. Versez suer la 
semoule, mélangez et faites cuire 1 heure à four chaud. 


ENTREMETS AUX POMMES 


Pour 6 personnes: 750 g de pommes reinettes, 2 citrons non traités, 150 g de sucre en poudre, 
1 cuillerée à café rase de fécule, 30 g de beurre, 3 oeufs, 1/2 cuillerée à café de cannelle. 


Pelez les pommes, évidez et coupez-les en fines lamelles. Cuire à la poêle avec le beurre et le 
zeste entier d'un citron. Retirez alors le zeste de citron, réduisez les pommes en purée à l'aide 
d'un moulin à grille fine ou d'un mixer. Battez les oeufs en omelette avec 120 g de sucre, la 
fécule et la cannelle. Incorporez à la compote. Beurrez un moule soufflé en porcelaine à feu, 
remplissez-le de la préparation, cuire à four moyen th 6, 30 mn. Pendant la cuisson, coupez 
finement le zeste de l'autre citron et faites-le confire dans le reste du sucre et 4 cuillerées à 
soupe d'eau, jusqu'à ce qu'il devienne transparent. Vous en décorerez l'entremets quand il sera 
cuit. Servez tiède. 


FAR AUX POMMES 


Pour 4 à 6 personnes: 125 g de farine, 75 g de sucre, une pincée de sel, 1/2 sachet de levure en 
poudre, 2 oeufs, 1/2 litre de lait, 4 pommes, beurre pour le plat de cuisson. 


Versez la farine en fontaine dans une terrine, mettez le sucre, le sel et la levure au milieu, 
cassez-y les oeufs. Délayez progressivement avec le lait. Pelez et émincez les pommes. 
Beurrez un plat allant au four et à table. Couvrez le fond d'une couche de pommes, versez la 
pâte par-dessus. Recouvrez de pommes. Faites cuire pendant 40 mn environ à four moyen 
(180°C). Servez dans le plat de cuisson. Vous pouvez à volonté parfumer la pâte avec de la 
vanille, du rhum, du calvados. 


FLAN A LA MARMELADE DE POMMES 


2 grosses pommes, un paquet de sucre vanillé, 2 cuillerées à soupe de sucre, 1/2 dl d'eau, 4 
morceaux de sucre, 1/2 1 de lait, 125 g de sucre fin, 4 oeufs, un petit verre de cognac, 2 
cuillerées à soupe de sirop de groseilles, une cuillerée à café de beurre. 


Faites une compote avec les pommes, le sucre vanillé, l'eau et les deux cuillerées à soupe de 
sucre. Passez au tamis. Faites un léger caramel avec les morceaux de sucre et versez par- 
dessus le lait bouillant sucré. Battez les oeufs au fouet et ajoutez-les au lait caramélisé en 
fouettant. Passez au tamis et incorporez le verre de cognac et la marmelade de pommes. 
Beurrez un moule à charlotte, versez-y votre préparation et faites cuire au bain-marie bien 
couvert et à feu modéré pendant une heure. Laissez refroidir, démoulez et versez par-dessus le 
sirop de groseilles. 


FLAN AUX POMMES I 


Pâte: 200 g de farine, 100 g de beurre, une pincée de sel, une c à soupe de sucre, un peu d'eau. 
Un demi-kilo de pommes. Crème: 2 c à soupe de farine, 2 c à soupe de sucre, 5 oeufs, 4 c à 
soupe d'eau, une petite boîte de lait concentré sucré. 


Mélangez grossièrement les ingrédients de la pâte. Etalez la pâte dans un moule à tarte de 25 
cm de diamètre. Epluchez les pommes, coupez-les en tranches et dressez-les de manière 
régulière et serrée sur la pâte. D'autre part délayez farine, sucre, 3 oeufs entiers, deux jaunes 
d'oeufs, lait concentré et eau tiède. Versez cette préparation sur la tarte et faites cuire au four 
moyen. Ce flan aux pommes se déguste tiède ou froid. 


FLAN AUX POMMES 2 


Battez 4 oeufs avec 4 c à soupe de sucre, une pincée de sel, 4 c à soupe de farine, 2 c à soupe 
de rhum. Pelez 4 pommes (reinettes, Boskoop), émincez-les et faites les dorer dans 40 g de 
beurre. Disposez-les dans un plat beurré. Versez la crème dessus et laites cuire 30 mn à four 
moyen. 


FLAN AUX POMMES 3 


Préparation: 30 mn. Cuisson: 50 mn à 1 heure. Pour 6 à 8 personnes: 1 kg de pommes prêtes à 
cuire, 8 oeufs, 160 g de farine, 250 g de sucre semoule, 1/2 litre de lait, 1 pincée de sel, 50 g 
de beurre. 


Disposez les pommes coupées en six ou huit quartiers assez serrés dans le plat beurré. 
Délayez la farine tamisée avec le sucre, le sel et les oeufs deux par deux. Lorsque le mélange 
est fin et sans grumeaux ajoutez le lait. Fouettez pour bien mélanger. Versez sur les pommes, 
ajoutez le beurre fondu sur la surface. Mettez au four chaud, 200° (6 au thermostat). Lorsque 
le dessus blondit et que le gâteau est gonflé, baissez le feu à 180°. Vérifiez la cuisson à la 
lame de couteau qui doit ressortir propre. Servez tiède ou froid, sans démouler, dans le plat de 
cuisson. 


FLAN AUX POMMES ALSACIEN 


Pour 6 personnes: 1 kg de pommes, 5 oeufs, 100 g de sucre, 1/2 1 de lait, 50 g de beurre, 50 g 
de raisins secs. 


Pelez et épépinez les pommes, coupez-les en quartiers. Répartissez-les dans un plat allant au 
four. Mélangez les oeufs entiers avec le sucre, délayez peu à peu avec le lait, ajoutez le beurre 
fondu et les raisins. Versez le tout sur les pommes et faites cuire 45 mn à four chaud. Servez 
tiède. 


FLAN DE POMMES AUX RAISINS 


Préparation: 45 minutes. Cuisson: 50 minutes th 6-7 soit 230°. Pour 8 personnes: 1 pincée de 
sel, 200 g de farine, 100 g de beurre, 1 dl d'eau, 1 cuillerée à soupe de farine pour tamiser, 3 
pommes reinette, 250 g de raisins blancs. Pour le flan: 2 oeufs, 60 g de sucre semoule, 1 
cuillerée à soupe de maïzena, 1 dl de crème fraîche. 


Préparer la pâte brisée: mélanger du bout des doigts le beurre dans la farine. Ajouter le sel. 
Incorporer juste assez d'eau pour former une boule de pâte souple mais non collante. La pâte 
est faite rapidement. La laisser reposer 20 minutes. Etaler au rouleau et garnir une tourtière 
(26 cm environ). Peler les pommes, les évider, les couper en tranches régulières sans détacher 
les tranches, de façon qu'elles puissent s'ouvrir en éventail à la cuisson. Disposer les pommes 
sur la pâte. Laver, égrener le raisin. Placer les grains entre les pommes. Mélanger les oeufs, le 
sucre semoule, la Maïzena, la crème fraîche. Verser ce flan sur les fruits (s1 on le désire plus 
léger, on peut battre les blancs en neige). Faire cuire à four moyen th 6- 7 pendant 50 minutes. 
Servir tiède ou froid. Ce flan se conserve bien. 


